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Resumo

Esse trabalho teve como objetivo elaborar massas de pizza com a inclusdo de 25 e 50% de Carne Mecanicamente
Separada (CMS) de tildpia do Nilo em relacdo ao peso total da massa, e a caracterizagdo do produto pela qualidade
nutricional, microbioldgica e sensorial, afim de elevar o valor nutricional da massa e propor uma nova forma de
aproveitamento de residuos dos processos de industrializacdo do pescado. A CMS foi adquirida pronta em frigorifico,
lavada uma Unica vez e adicionados os ingredientes para elaboragdo da massa. Estas foram abertas e assadas. A
inclusdo de CMS nas massas alterou significativamente a composi¢do centesimal, aumentando o teor de proteina
(11,17 a 19,87%), reduzindo os de lipideos (10,68 a 5,92%), carboidratos (69,29 a 63,69%) e valor calérico (418,02 a
387,55 kcal/100g). A umidade ndo apresentou diferenca significativa com a inclusdo. A andlise sensorial das massas
indicou diferencas significativas na aparéncia e textura entre os tratamentos. A incluséo de 25% de CMS apresentou
as maiores médias, variando de 7,23 a 7,74., correspondendo na escala hedonica a “gostei moderadamente”,
proporcionando também a melhor aceitabilidade (1A= 82,32%). As analises microbioldgicas indicaram que as massas
foram produzidas em condic¢fes higiénicas adequadas. Conclui-se que a inclusdo de CMS de tilapia do Nilo em
massas de pizzas melhorou o seu valor nutricional, podendo-se observar a importancia da inclusdo de subprodutos de
filetagem do peixe na formulagcdo de produtos cotidianamente consumidos, porém de baixo valor nutricional,
enriquecendo-o no teor proteico e com boa aceitagdo sensorial, visando agregar valor ao pescado.

Palavras-chave: Aproveitamento de residuos; Carne mecanicamente separada; indice de Aceitabilidade; Pescado.

Abstract

This work aimed to prepare pizza doughs with the inclusion of 25 and 50% of Mechanically Separated Meat (CMS) of
Nile tilapia in relation to the total weight of the dough, and the characterization of the product by nutritional,
microbiological and sensory quality, in order to raise the nutritional value of the pasta and propose a new way of using
residues from the fish industrialization processes. The CMS was purchased ready in the fridge, washed once and
added the ingredients for making the dough. These were opened and roast. The inclusion of CMS in the pasta
significantly changed the proximate composition, increasing the protein content (11.17 to 19.87%), reducing lipids
(10.68 to 5.92%), carbohydrates (69.29 to 63 .69%) and caloric value (418.02 to 387.55 kcal/100g). Moisture did not
show significant difference with inclusion. Sensory analysis of the masses indicated significant differences in
appearance and texture between treatments. The inclusion of 25% of CMS had the highest averages, ranging from
7.23 to 7.74., corresponding in the hedonic scale to “I liked it moderately”, also providing the best acceptability (Al=
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82.32%). Microbiological analyzes indicated that the doughs were produced under appropriate hygienic conditions. It
is concluded that the inclusion of CMS of Nile tilapia in pizza doughs has improved its nutritional value, and it is
possible to observe the importance of including fish fillet by-products in the formulation of products consumed daily,
but with low nutritional value, enriching it in protein content and with good sensory acceptance, aiming to add value
to fish.

Keywords: Acceptability Index ; Fish;.Mechanically separated meat; Utilization of waste.

Resumen

Este trabajo tenido como objetivo preparar masas de pizza con la inclusién de 25 y 50% de Carne Separada
Mecanicamente (CMS) de tilapia del Nilo en relacién al peso total de la masa, y la caracterizacién del producto por
calidad nutricional, microbiolégica y sensorial, a fin de elevar el valor nutricional de la pasta y proponer una nueva
forma de aprovechar los residuos de los procesos de industrializacion del pescado. EI CMS se comprd listo en nevera,
se lava una vez y se le agregan los ingredientes para hacer la masa. Estes fueron abiertos y horneado. La inclusion de
CMS en la pasta cambié significativamente la composicion centesimal, aumentando el contenido de proteinas (11,17 a
19,87%), reduciendo lipidos (10,68 a 5,92%), carbohidratos (69,29 a 63,69%) y valor calérico (418,02 a 387,55
kcal/100g). La humedad no mostré diferencias significativas con la inclusion. El analisis sensorial de las masas indic6
diferencias significativas en apariencia y textura entre tratamientos. La inclusion del 25% de CMS tuvo los promedios
més altos, que van de 7.23 a 7.74., correspondiendo en la escala heddénica a ‘“Me gustdé moderadamente”,
proporcionando también la mejor aceptabilidad (Al = 82.32%). Los andlisis microbiol6gicos indicaron que las masas
se produjeron en condiciones higiénicas adecuadas. Se concluye que la inclusion de CMS de tilapia del Nilo en las
masas de pizza ha mejorado su valor nutricional, y es posible observar la importancia de incluir los subproductos del
fileteado de pescado en la formulacion de productos de consumo diario, pero con bajo valor nutricional,
enriqueciéndola en el contenido de proteinas y con buena aceptacion sensorial, con el objetivo de agregar valor al
pescado.

Palabras clave: Carne separada mecanicamente; indice de aceptabilidade; Pescado; Uso de residuos.

1. Introducéo

O Brasil apresenta um grande destaque no setor pecuario, sendo considerado um dos maiores produtores mundiais de
carne bovina, segundo dados do USDA/FAS (2021). Mas, a sua producdo € apresentada como pouco sustentavel, por
necessitar de grandes areas para pastagem ou para cultivo de vegetais para a produ¢do de graos para a racdo (Organizagdo das
Nagdes Unidas, 2018). Todavia, como alternativa a producao de proteinas, a aquicultura vem se destacando (de Jesus Amorim
& Tosta, 2020). No ultimo ano o Brasil produziu 802.930 toneladas de pescado, havendo um crescimento de 2019 para 2020
de 5,9% (PeixeBR, 2021).

O consumo da carne bovina no pais apresenta uma média de 40 kg/habitante/ano de acordo com o relatério da ABIEC
(2020), portanto elevada, comparada ao pescado, que segundo dados publicados na PeixeBR (2020) corresponde a 10
kg/habitante/ano. Mas, segundo a FAO (2021) o consumo per capita mundial de pescado de 1961 a 2018, passou de 9,0 para
20,5 kg, com média anual de crescimento de 1,5% ao ano, sendo o crescimento mais alto quando comparado as outras
proteinas de origem animal, mostrando um crescimento em ascensdo. O fator determinante no crescimento da producéo de
pescado é a qualidade da carne, pois apresenta proteinas de alto valor bioldgico, vitaminas, acidos graxos esséncias (Domingo,
2014; Cardoso et al., 2015), em especial elevados teores de &cidos graxos poliinsaturados quando comparado com carnes
vermelhas, além de apresentar elevada digestibilidade (Boscolo et al., 2009). Estes sdo fatores que propiciam o seu consumo e
consequentemente aumento da produgéo.

De toda a producédo de peixes no Brasil, de acordo com dados da PeixeBR (2021), 60,6% ¢é representada pela tilapia
do Nilo, e consolida o pais como o quarto maior produtor mundial da espécie. O seu principal meio de comercializagdo é em
filé congelado, e esse processamento resulta em alta geracdo de residuos, que pode variar entre 65 a 68% da matéria-prima
(Bernadino Filho & Xavier, 2019; Bacelar & Muratori, 2020; Fonseca et al., 2020).

O uso de residuos da filetagem de peixes para a nutricdo humana é de grande relevancia, pois pode reduzir 0s

possiveis problemas com impacto ambiental, decorrente do acréscimo gerado no processamento (Kimura et al., 2017), uma vez
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que o volume dessa matéria-prima gerado é alto, mas é uma fonte de baixo custo, sendo a principal razdo o seu valor
nutricional (Arruda & Oetterer, 2005). Os residuos apresentam qualidade e quantidade de proteina, &cidos graxos poli-
insaturados, em especial os acidos graxos da série 6mega 3 e 6, 0s minerais (Jabeen & Chaudhry, 2011; Campelo et al., 2017;
Kimura et al., 2017). Com tudo, esse residuo é destinado principalmente as fabricas de farinha e 6leos de peixe, mas
atualmente existem varias alternativas que estdo sendo estudadas para transforma-las em coprodutos comestiveis (Chalamaiah
etal., 2012; Kimura et al., 2017; Souza et al., 2017; Souza et al., 2020).

A alta demanda por produtos mais saudaveis impulsionou os estudos que tendem a melhorar o perfil nutricional dos
alimentos disponiveis prontos no mercado (Combet et al., 2014). A incorporacdo dos coprodutos de pescado pode ser eficaz
nesse sentido, visando aumentar o teor de proteinas e acidos graxos (Campelo et al., 2017; Chambo et al., 2017; Kimura et al.,
2017), minerais (Oliveira Sartori & Amancio, 2012; Arifio et al., 2013), assim como a digestibilidade (Bordignon et al., 2010;
feltes et al., 2010), entre outros.

Dentro desses coprodutos, um dos mais utilizados é a obtencdo da Carne Mecanicamente Separada (CMS), que
consiste na separacdo da carne remanescente da filetagem do espinhaco do peixe. Esses produtos podem ser utilizados para
elaborar diversos alimentos como fishburguer (Marengoni et al., 2009; Costa, 2017), croquete (Bordignon et al., 2010), paté
(Minozzo, 2010), linguica (Oliveira Filho et al., 2018), nugetts (Costa & Cassucci, 2010), empanados (Signor et al., 2020),
mortadela (Bernadino Filho et al., 2019; Alda et al., 2021) entre outros. Além de melhorar o valor nutricional dos alimentos, a
utilizacdo da CMS serve também para reduzir os residuos gerados no processamento (Veit et al., 2011; Signor, 2018) e
aumentar a lucratividade das industrias (Minozzo, 2010; Rocha, 2011).

Apesar dos beneficios do consumo de peixes e coprodutos do pescado para a saide (Domingo, 2014) e da grande
producéo, o consumo no Brasil ainda continua baixo, sendo que umas das alternativas para alavancar o consumo e também a
producdo aquicola é a elaboragdo de novos produtos com a inclusdo de pescado (Verdi et al., 2020), oferecendo ao consumidor
maiores opcBes de escolha (Bordignon et al., 2010).

Levando em consideracdo os beneficios citados, e que a pizza € um dos pratos prontos mais populares entre jovens e
adultos (Nielsen et al., 2002; Verdi et al., 2020), este trabalho tem como objetivo avaliar a adicdo da CMS de tilapia do Nilo na
composi¢do de massas de pizza, visando elevar o seu valor nutricional, propor uma nova forma de aproveitar os residuos dos

processos de industrializagdo do pescado e avaliar a aceitacdo do consumidor.

2. Metodologia

Este trabalho apresenta natureza quali-quantitativa (Pereira et al., 2018), levando em consideracdo a aceitagdo do

produto por parte dos consumidores de acordo com diferentes niveis de inclusdo de CMS em massas de pizza.

2.1 Formulacao da massa

A CMS utilizada para a formulacdo das massas foi adquirida pronta, diretamente em um frigorifico comercial na
cidade de Toledo — PR. Seguindo a composi¢do descrita na embalagem do produto, os ingredientes foram balanceados para a
formulagdo de acordo com os niveis de inclusdo. Para a formulagdo das massas, a CMS foi lavada uma Unica vez e prensada,
em seguida todos os ingredientes foram pesados e misturados por aproximadamente sete minutos, com auxilio da amassadeira
rapida AR15 G.PANIZ® (Figura 1). A quantidade de cada ingrediente esta descrita na Tabela 1.
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Figura 1. Ingredientes colocados na amassadeira rapida ap6s pesagem (A) e misturados por aproximadamente sete minutos (B)

Fonte: Autores.

Tabela 1. Quantidade de ingredientes utilizados para formulagdo da massa de pizza com diferentes niveis de inclusdo de CMS
de tilapia do Nilo na composicéo.

) ) Ingredientes (g)
Niveis de inclusao - " ; -
Farinha Oleo Agua Sal Acucar Fermento CMS
0% 1000 132 445 15 60 6 -
25% 1000 98 247 15 60 6 415
50% 1000 51 95 15 60 6 830

Fonte: Autores.

Apobs misturadas, as massas foram divididas em pedagos de 250g com auxilio de balanca digital (Figura 2A). Os
pedacos foram moldados em formato de esferas e alocadas sobre uma superficie com espacos homogéneos entre si (Figura

2B). Em um balcdo fechado, as massas foram armazenadas e permaneceram em descanso por um periodo de trés horas, com
intuito de promover o crescimento das mesmas.
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Figura 2. Massas sendo pesadas em pedacos de 250g (A), moldadas e prontas para o descanso de trés horas (B).
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Fonte: Autores.

Ap0s o periodo de descanso, as massas foram abertas com auxilio de um cilindro grano MDO 360® e assadas em

forno de esteira Tupasy — M1 55 GAS ® em temperatura de 300°C durante dois minutos e vinte segundos (Figura 3).

Figura 3. Massas aberta entrando no forno esteira (A) e saindo assada ap6s dois minutos e vinte segundos (B).

Fonte: Autores.
2.2 Andlises microbioldgicas
Afim de verificar se as massas assadas sdo aptas ao consumo humano, foram realizadas analises de Salmonella (NF
EN 1SO 6579-1, 2002) e coliformes termotolerantes a 45° C (IN MAPA/SDA N. 62, 2003). O protocolo microbiol6gico seguiu
os padrbes recomendados pela resolucéo vigente RDC N° 60, de 23 de dezembro de 2019, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria (Brasil, 2019).
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2.3 Anélise centesimal

As andlises fisico-quimicas foram realizadas com nove réplicas de cada nivel de inclusdo, seguindo a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (2005). Os teores de proteina foram avaliados pelo método de Kjeldahl, com fator de conversdo de
nitrogénio para proteina 6,25. A determinacédo de lipideos foi realizada por extrator de Soxhlet. Os valores de matéria mineral
foram determinados a 550°C por incineracdo em mufla. A umidade foi avaliada a 55°C em estufa por 72 horas. Para a
determinacéo do teor de carboidratos, foi feita a diferenca dos demais elementos para 100%. O valor calérico total foi obtido
multiplicando-se os valores médios de proteinas, lipidios e carboidratos pelos fatores de 4, 9 e 4 respectivamente e somando 0s
resultados (Souci et al., 2000).

2.4 Anélise sensorial

Para a aplicacdo da andlise sensorial foi utilizado pedacos das massas assadas, com aproximadamente 20g de cada
nivel, cujas amostras foram codificadas de forma aleatéria (Figura 4). A analise foi realizada por 55 provadores ndo treinados.
Os atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura foram avaliados por meio do teste de aceitacdo com escala hedonicade 1 a 9
pontos, variando de 1 a 4= desgostei muitissimo a desgostei ligeiramente; 5= nem gostei/nem desgostei; e 6 a 9= gostei
ligeiramente a gostei muitissimo (Dutcosky, 2013). Juntamente com as amostras, foi oferecido 4gua e bolacha agua e sal para
enxague da boca entre uma amostra e outra, visando a retirada do gosto residual na boca. Com os dados sensoriais, foi
calculado o indice de Aceitabilidade (IA) usando a férmula 1 (Dutcosky, 2013):

pontuagdo media

IA (%) 100 (1)

pontuagdo maxima

Os métodos da analise sensorial foram submetidos ao Comité de Etica em Pesquisas com Seres Humanos (CEP) da
Universidade Estadual do Oeste do Parand, Toledo, Parang, Brasil (CAAE: 65348717.3.0000.0107, com o nimero do parecer
aprovado 2.087.076).

Figura 4. Amostras codificadas prontas parar serem avaliadas pelos provadores, acompanhadas de agua e bolacha de &gua e sal.

Fonte: Autores.
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2.5 Anélises estatisticas

Para avaliar os efeitos da adicdo da CMS na massa de pizza, foi aplicado nos dados centesimais dos tratamentos uma
analise de variancia (ANOVA) com 99% de nivel de confianca. Em caso de diferencas significativas (p<0,01) foi aplicado o
teste Tukey para comparacdo das médias. As mesmas analises foram aplicadas com os resultados do teste de aceitacdo, porém,

com nivel de confianga de 95%. Todas as analises foram feitas através do software Statistica 8.0.

3. Resultados

A inclusdo de CMS alterou significativamente a composi¢do centesimal das massas, apenas o teor de umidade nédo
apresentou diferenca significativa (Tabela 2). Dentre os nutrientes analisados, apenas a concentracdo de proteina aumentou
significativamente (de 11,18 para 19,87%) com a inclusdo de CMS na massa. Esse aumento correspondeu a 43,1 e 77,9% do
teor proteico com as inclus6es de 25 e 50%, respectivamente, quando relacionados com teor da massa controle. A umidade das
massas aumentou com a inclusdo da CMS, porém, ndo apresentou diferenca significativa para esse parametro. Ja, os teores de
lipideos e carboidratos diminuiram com a inclusdo dos niveis de CMS na massa. A reducéo de lipideos representou 16,7 e
44,6% (25 e 50% de CMS, respectivamente), e o teor de carboidratos variou de 69,29% (0% de inclusdo) a 63,69% (50% de
inclusdo). O teor de matéria mineral também diminuiu com a incluséo, entretanto, a adi¢do de 25% de CMS apresentou a
menor porcentagem.

As anélises estatisticas revelaram que os teores de proteina e lipideos das massas foram diferentes entre os
tratamentos. Para o teor de carboidratos, com a inclusdo da CMS houve uma reducdo nesse teor, porém ndo ocorreu diferenca
significativa entre os dois niveis de inclusdo (25% e 50%) da CMS na massa de pizza. Quando analisado a matéria mineral,
com a inclusdo de 25% de CMS, ocorreu uma redugdo significativa comparado a massa sem inclusdo de CMS. Com o aumento

dos niveis de inclusdo de CMS, houve uma reducdo nos valores caldricos da massa de pizza (Tabela 2).

Tabela 2. Composicdo centesimal e valor calérico das massas de pizza com diferentes niveis de inclusdo de CMS de tilapia do

Nilo na composicéo.

Niveis de inclusdo de CMS

Parametros (%) Valor-p CV (%)
0% 25% 50%
Proteina 11,18 £+0,26° 15,98 +0,29° 19,87 +0,36° <0,01 1,98
Lipideos 10,68 + 0,10* 8,90 + 0,41° 592+0,41° <0,01 4,16
Matéria mineral 2,23 +£0,042 1,86 + 0,09° 1,97 £0,1% <0,01 4,07
Umidade 6,62 £ 0,57 7,81 +£0,99™ 8,54 £0,72™ 0,06 9,91
Carboidratos 69,29 +0,74*  6543+1,32° 63,69+0,77° <0,01 1,43
Valor calérico (kcal/100g) 418,02 +2,59° 405,78 +3,19° 387,55 + 2,90° <0,01 0,71

Letras diferentes ao lado dos ndmeros indicam diferengas significativas (p<0,01). ns= ndo significativo ao nivel de 99% de confianca.
Valores apresentados como médias + desvio padrdo da média. CV= coeficiente de variacdo. Fonte: Autores.

Na analise sensorial das massas de pizza preparadas com diferentes niveis de inclusdo de CMS de tilapia do Nilo,
foram observadas diferencas significativas (p<0,05) na aparéncia e textura das massas (Tabela 3). Com a incluséo de 25 e 50%
de CMS as massas de pizzas apresentaram significativamente as maiores notas para a aparéncia, enquanto para a textura a pior
(6,56) foi com 50% de CMS, apesar de ndo ter diferido das massas com inclusdo de 25% de CMS, cuja nota média foi 7,23.

Quando comparado os resultados das notas obtidos para os dois niveis de adicdo de CMS (25 e 50% de incluséo),

pode-se observar que as médias foram maiores para 0 menor nivel de inclusdo (25%), cujas notas variaram de 7,23 a 7,74.,
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correspondendo pela escala heddnica de 9 pontos, segundo Dutcosky (2013) a “gostei moderadamente”. Esse resultado ¢
evidenciado no céalculo do indice de aceitabilidade (I1A), que revelou preferéncia para o tratamento de 25% de incluséo de

CMS, com aceitabilidade de 82,32% por parte dos avaliadores.

Tabela 3. Perfil sensorial e indice de aceitabilidade das massas de pizza com diferentes niveis de inclusdo de CMS de tilapia

do Nilo na composicéo.

Niveis de inclusdo de CMS

Atributos Valor-p CV (%)
0% 25% 50%

Aparéncia 6,85 + 1,76° 7,74 +1,112 7,50 £ 1,412 <0,05 19,61

Aroma 7,18 +1,61" 7,29 + 1,44 6,98 + 1,66" 0,58 21,99

Sabor 7,36 £1,57™ 7,36 £ 1,24 7,05+ 1,48™ 0,43 19,72

Textura 7,32+£1,622 7,23 £1,61%® 6,56 + 1,77° <0,05 23,79

indice de Aceitabilidade (%) 79,80 + 2,58™ 82,32 +2,56™ 78,08 + 4,30™ 0,23 3,93

Letras diferentes ao lado dos ndmeros indicam diferencas significativas (p<0,05). ns= ndo significativo ao nivel de 95% de confianca.
Valores apresentados como médias + desvio padrdo da média. CV= coeficiente de variacdo. Fonte: Autores.

A andlise microbioldgica das massas de pizza com diferentes niveis de inclusdo de CMS indicou auséncia de
Salmonella spp. e valores abaixo de 1,0x10-1 de coliformes termotolerantes a 45°C para todos os niveis. Os valores estdo

dentro do limite méximo exigido pela legislacéo brasileira (Brasil, 2001).

4. Discusséo

A inclusdo de CMS de tilapia do Nilo na massa de pizza alterou significativamente a sua composi¢ao nutricional, bem
como alguns atributos sensoriais. Maiores adicbes de CMS mostraram aumento no teor de proteina e diminuicdo de
carboidratos, deixando o produto mais saudavel e aumentando com isso o seu valor nutricional. Corroborando com os
resultados apresentados por Goes et al. (2017), que avaliaram a inclusdo de CMS de pacu em cookies. Os autores relataram a
CMS pode ser utilizada como matéria-prima para a elaboracdo de biscoitos tipo cookies, resultando em boa composicao
centesimal e qualidade microbiol6gica. Mas, dependendo da espécie de peixe os resultados podem ser melhores. Esses mesmos
autores também avaliaram cookies com inclusdo de filé de tilapia, e relataram que estes apresentaram melhores caracteristicas
sensoriais comparado aos com inclusdo de CMS de pacu. Os autores incluiram 40% de CMS e 40% de filé de tilapia em
cookies, cujos teores proteicos foram de 11,91 e 11,68%, respectivamente. Mostrando com isso que, mesmo sendo a CMS de
pacu, a qualidade proteica dos cookies foi semelhante aos que foram incluidos o filé de tilapia.

O aumento do teor de proteina nas massas de pizza em fungdo da inclusdo da CMS é de suma importancia, pois 0s
peixes e seus subprodutos possuem proteinas de alto valor bioldgico, de fécil digestdo e quantidades significativas de
aminodcidos essenciais (Jabeen & Chaudhry, 2011).

Assim como, a CMS, a utilizacdo de mix de desidratado de tilapia e salmdo (Verdi et al., 2020) e farinha de atum
(Campelo et al., 2017) também sdo eficazes no aumento do teor de proteinas em massas de pizza. Outros produtos também
mostraram serem susceptiveis ao aumento do nivel proteico com a inclusdo de subprodutos do pescado, na forma de farinha,
como em massas (Goes et al., 2016), paes (Chambo et al., 2017), snacks (Goes et al., 2015; Justen et al., 2017), cookies (Goes
et al., 2017) entre outros. O aumento do teor de proteina encontrado nesse estudo estd um pouco abaixo do descrito por outros
pesquisadores (Campelo et al., 2017; Verdi et al., 2020), o que pode ser resultado da perda de proteinas sarcoplasmaticas apds

a lavagem da CMS, assim como, o tipo de produto incluido, sendo na forma de farinhas, o teor proteico encontra-se mais
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concentrado para ser adicionado no produto a ser elaborado, com a finalidade de enriquecimento nutricional.

A remocdo de proteinas com a lavagem da CMS, possibilita a dominancia de proteinas miofibrilares, que apresentam
grande capacidade de retencdo de agua (Suzuki, 1987), cujo aumento da umidade observado nesse estudo é decorréncia dessa
atividade. Resultados semelhantes referente ao aumento da umidade apds a lavagem do CMS também foi encontrado na
elaboracéo de fishburguer, bolinhos (Sary et al., 2009) e surimi (Fogaca et al., 2015).

A diminuicao do teor de lipideos nas massas com inclusdo de CMS, deve-se pela reducéo do 6leo que foi
compensada pelas propriedades lipidicas da CMS. Pesquisadores também observaram essa reducdo, mas, com aumento do
contelido de &cidos graxos poli-insaturados apés a inclusdo de mistura desidratada de pescado na massa de pizzas e,
consequentemente, diminuicdo de &cidos graxos saturados (Campelo et al., 2017; Verdi et al., 2020). Os é&cidos poli-
insaturados apresentam grande importancia na integridade das membranas de todas as células vivas, regulam processos de
inflamacé&o e coagulagdo do sangue, (Jabeen & Chaudhry, 2011), reduzem a incidéncia de doencas cardiovasculares (Walker et
al., 2013) entre outros beneficios a satde, tornando o alimento saudavel com 6timo perfil lipidico.

O resultado do teor de lipideos encontrado nesse estudo deve ser analisado positivamente. Bonafé et al., (2013)
apontam grande quantidade de &cidos graxos poli-insaturados na carne de tilapia do Nilo, apesar do decréscimo do teor de
lipideos nas massas, o perfil lipidico pode ter melhorado com a inclusdo da CMS, o que tornou o produto mais saudavel e
capaz de contribuir para uma dieta balanceada. Outros fatores que podem ter influenciado na diminuigdo, s&o as varia¢fes do
teor de lipideos em fungdo do ciclo sexual, regido do corpo, idade e alimentagdo (Eymard et al., 2005), bem como o processo
de lavagem, que pode reduzir em até 17% do teor de lipideos ap6s um ciclo de lavagem (Kirschnik & Macedo-Viegas, 2009;
Mélo et al., 2011). Diminuigdo do teor de lipideos apds lavagem também foi encontrando na elaboragdo de fishburguer e
bolinhos de CMS (Sary et al., 2009).

Os niveis de carboidratos diminuiram significativamente com o acréscimo de CMS nas massas de pizza. Resultados
semelhantes na diminuicdo foram encontrados na utilizacdo de mistura desidratada de tilapia e salmdo (Verdi et al., 2020) e
farinha de atum (Campelo et al., 2017) em massas de pizza, e também na inclusdo de farinha de tildpia do Nilo em pées
(Chambo et al., 2017). A principal funcéo dos carboidratos € fornecer energia, porém, quando em niveis mais elevados do que
0 necessitado pelo corpo humano, a sua existéncia em excesso se torna dispensavel (da Silva et al., 2018).

A reducdo do valor caldrico das massas de pizza foi significativa com a adi¢do de CMS de tilapia do Nilo. Esse
resultado é consequéncia da reducdo dos carboidratos e lipideos, e aumento do teor de proteinas, resultando no melhor valor
nutricional da massa (Verdi et al., 2020). Esses mesmos autores encontraram resultados semelhantes com a adi¢do de mistura
desidratada de til4pia e salmdo em pizzas, outros alimentos como pdes (Chambo et al., 2017), lasanha (Kimura et al., 2017),
massas (Goes et al., 2016), palitos salgados (Coradini et al., 2015) e snacks (Justen et al., 2017) também apresentaram
diminuicdo do valor cal6rico com a adi¢do subprodutos do pescado. A inclusdo de farinha de atum em massa de pizza mostrou
ter resultados opostos, onde maiores inclusdes resultaram em valores caldricos superiores (Campelo et al., 2017). Esses
resultados mostram que a espécie de peixe também influencia no valor calérico, pois os referidos autores utilizaram a farinha
de carcagas de atum, que apresentam maior teor de gordura e consequentemente, maior valor caldrico, refletindo no produto
que esta foi incluida.

Os teores de nutrientes das massas de pizza foram influenciados pela adicdo da CMS, e 0 mesmo ocorreu para a
avaliacdo dos atributos sensoriais, principalmente na aparéncia e textura das massas. A adicdo da CMS impossibilitou a
formacdo de bolhas na hora de assar as massas, deixando sua aparéncia mais agradavel. A presenca de bolhas faz com que a
massa fique mais fina e consequentemente queimam com mais facilidade, tornando a aparéncia menos desejavel. Ao contrério,
a CMS teve efeito negativo na textura das massas, onde os tratamentos de 0 e 25% de inclusdo foram semelhantes

estatisticamente. A diminuicdo da quantidade de carboidratos faz que com as massas ndo apresentem elasticidade, tornando-a
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quebradica, evidenciado no tratamento com 50% de adicdo da CMS, resultando na menor média avaliativa por parte dos
provadores. A alteracdo na estrutura fisica dos alimentos pode afetar também o comportamento oral fisiologico individual, a
forca, o tempo e a velocidade de mastigacdo (Déléris et al., 2011). Resultados semelhantes na textura foram encontrados por
Chambo et al. (2017) na andlise de enriquecimento de paes com a adicdo de farinha de tilapia.

A similaridade dos resultados de aroma e sabor das massas entre os tratamentos indica que os provadores nao
perceberam a presenca de CMS nas massas. Esse resultado se torna positivo, pois muitas pessoas ndo consomem produtos de
pescado ou o préprio pescado devido ao sabor e aroma caracteristicos, mesmo sabendo dos beneficios a salde que esses
alimentos proporcionam.

Todos os tratamentos apresentaram semelhanca no indice de Aceitabilidade por parte dos consumidores. De acordo
com Dutcosky (2013), os produtos devem ter uma aceitacdo minima de 70% para o produto ser bem aceito. Neste trabalho,
pode-se observar que os trés niveis de inclusdo foram aceitos sendo que o tratamento com 25% de inclusdo apresentou a
melhor média, sendo entdo o mais aceito sensorialmente.

Atualmente, as massas tém se tornado uma excelente opcdo para a incorporacdo de ingredientes funcionais,
principalmente aqueles & base de pescado, visando a melhoria da salude humana (Campelo et al., 2017). A utilizacdo dos
residuos de filetagem de tilapia na tecnologia de alimentos pode minimizar as perdas econémicas das industrias e contribuir
para a mitigacdo do impacto ambiental (Bacelar & Muratori, 2020). Esse trabalho mostrou que, a inclusdo de CMS de tilapia
do Nilo na composicdo de massas de pizza obteve resultados satisfatorios na melhoria da qualidade nutricional da massa,
aumentando os niveis de proteina e consequentemente reduzindo os valores de carboidratos e lipideos. A inclusdo afetou
positivamente os atributos sensoriais com grande aceitabilidade por parte dos consumidores. A analise microbiolégica mostrou
que todas as massas estavam aptas ao consumo humano, indicando que as amostras foram feitas nas condi¢des de higiene

adequadas, dentro dos padrdes microbiol6gicos exigidos pela legislacao (Brasil, 2001).

5. Concluséo

A inclusdo de CMS de til4pia do Nilo na composicdo de massas de pizza alterou significativamente os teores de
proteina, carboidratos e lipideos melhorando o seu valor nutricional, sendo que a adigdo de 25% obteve os melhores resultados
sensoriais e melhor aceitabilidade pelos consumidores. A CMS é importante na incorpora¢do de alimentos, principalmente
aqueles consumidos cotidianamente, visando agregar valor ao pescado e também implementar um produto pronto com étimo
perfil nutricional e sensorial.

Trabalhos futuros sobre o perfil lipidico da massa com a inclusdo da CMS podem ser realizados, com o intuito de
analisar mais profundamente a melhoria na qualidade nutricional da massa. Também é possivel realizar uma analise do custo
de producdo das massas, levando em consideracdo o valor de aquisicdo da CMS e a mao de obra adicional necessaria, assim

como a intencdo de compra por parte dos consumidores por um produto com valor maior, porém mais saudavel.
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